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RESUMEN 
La empresa Procesos Alimentarios “San José” SRL, es una empresa que se dedica al 
área de panificación; ellos producen, venden y distribuyen sus productos en la ciudad de 
Cajamarca y del Perú. La empresa comenzó sus actividades de una manera más industrial hace 5 
años, debido a su buen desenvolvimiento en el mercado ha ido creciendo. En la actualidad su 
producto bandera es la elaboración de rosquitas, estas se están vendiendo en los supermercados 
tanto en la ciudad de Cajamarca como a nivel nacional, logrando de esta manera crecer y liderar 
el mercado dentro de este rubro, su crecimiento ha sido favorable tanto para la empresa como 
sus accionistas, ellos han creído conveniente mejorar su planta de producción, así como también 
mejorar sus procesos, para así poder obtener un producto con una mejor calidad. Problema 1: los 
tiempos de cada proceso de producción, no se encuentran estandarizados, y esto ocasiona 
pérdidas en la producción y costo (Zambrano, El aumento de la productividad, 2007).Problema 2: 
los instrumentos e utensilios, no son los necesarios para cada operario, esto ocasiona demoras. 
(Criollo R. G., 2004)Problema 3: con respecto al orden y la limpieza, no podemos observar que 
este implementado las 5s (Benjamin. W, 2004).Problema 4: no cuentan con un plan de 
mantenimiento para sus máquinas. (Hilario Rivas, 2008). Problema 5: la máquina de fermentas no 
funciona correctamente, esto ocasiona pérdidas y genera mermas. (Criollo R. G., 2004). Problema 
6: el montacargas está inhabilitado, es por este motivo que los operarios tienen que subir al 
segundo piso a dejar el producto terminado del día (Benjamin, 2006). Problema 7: en el área de 
empaque de producto terminado, podemos observar que existe desorden en sus procesos. 
(Criollo G. , 2005) Problema 8: La eficiencia física no es el adecuado. (Criollo G. , 2005). Para 
poder dar solución a los problemas mencionados, se tienen que utilizar lo siguiente: 
Estandarización de Tiempos, Eficiencia Física, Una mejora distribución del área de empaque, 
Aumenta la producción y productividad y finalmente una reducción del desperdicio, Instructivo de 
Mantenimiento, Manual de 5s, Manual de Procedimientos, Manual de Organización y funciones. 
De la presente investigación se desprende una serie de conclusiones, pero el enfoque 
principal es mejorar el proceso de producción, para poder incrementar los niveles de 
productividad de la línea de roscas.  
Se recomienda tener una idea de lo que significa Ingeniería de Métodos, para poder 
entender la presente tesis. 
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ABSTRACT 
The company processes food "Saint Joseph" SRL is a company that is dedicated to the 
area of baking; they produce, sell and distribute their products in the city of Cajamarca and Peru. 
The company started its activities in a manner more industrial 5 years ago, due to its good 
development in the market has been growing. At present its flagship product is the elaboration of 
rosquitas, these are being sold in supermarkets in both the city of Cajamarca as at the national 
level, achieving this way to grow and lead the market within this heading, its growth has been 
favorable for both the company and its shareholders, they have believed it desirable to improve its 
production plant, as well as improve their processes, so as to be able to obtain a product with a 
better quality. Issue 1: the times of each production process, are not standardized, and this causes 
losses in production and cost (Zambrano, the increase of productivity, 2007).Problem 2: the 
instruments and utensils, are not necessary for each operator, this causes delays. (Creole R. G., 
2004)Problem 3: With regard to the order and cleanliness, we cannot observe that this 
implemented the 5s (Benjamin. W, 2004).Problem 4: do not have a maintenance plan for its 
machines. (Hilario Rivas, 2008). Issue 5: The fermentas machine does not operate correctly, this 
causes losses and generates waste. (Creole R. G., 2004). Issue 6: The forklift is disabled, it is for 
this reason that the operators have to climb to the second floor to leave the PT of the day 
(Benjamin, 2006). Issue 7: In the area of packaging of Pt, we can observe that there is disorder in 
their processes. (Creole G. , 2005) Problem 8: The physical efficiency is not adequate. (Creole G., 
2005). In order to give solution to the problems mentioned, you must use the following: 
Standardization of times, Physical efficiency, improved packaging area distribution, increases the 
production and productivity and ultimately a reduction of waste, instructive of maintenance, Manual 
of 5s, Manual of Procedures, Manual of organization and functions. 
The present investigation has shown a series of conclusions, but the main focus is to 
improve the production process, in order to increase the levels of productivity in the line of threads. 
It is recommended to have an idea of what it means to engineering methods, in order to 
understand this thesis. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
NOTA DE ACCESO 
 
 
 
 
 
No se puede acceder al texto completo pues contiene datos confidenciales 
Propuesta de mejora del proceso de producción en la línea de 
roscas de la panificadora Procesos alimentarios San José SRL 
para incrementar los niveles de productividad. 
  
Cabrejos Núñez, Z.; Vargas Marín V.                                                                                                                 pág. 110 
 
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS 
 
Referencia de Libros 
Nievel, B. (2006). Estándares y Diseño del Trabajo. México: Patria. 
 
Canela, J (2009). La Gestión por Calidad Total en la Empresa Moderna. México: Alfaomega. 
 
Criollo, G  (2005) Estudio de Trabajo. México: Pearson Educación. 
 
D`Alessio, I (2004) Administración y Dirección de la Producción. México: Pearson Educación. 
 
Muriño, F, (2002) Mejora e Innovación de Procesos.  México: McGraw-Hill. 
 
Cryma, R.; Chua, F.; Deteo, N., (2007) Método Juran, Análisis y Planeación de la calidad México: 
Interamericana Editores. 
 
Hopeman, J (2000). Administración de Producción y Operaciones. México: Grupo Palomino 
Editores. 
 
Keisen, R (2007). Control y Mejora Continua de los Procesos. México. McGraw-Hill. 
 
Muñoz, N (2009). Administración de Operaciones. México: Congage Learning Editores. 
 
Hernández, R (2006). Introducción a la Ingeniería un Enfoque Industrial. México: Patria. 
 
Schrorder, W G (2005). Administración de Operaciones. México: Interamericana Editores. 
 
Nohmias, S (2007). Análisis de la Producción y las Operaciones. México: Interamericana Editores. 
 
 
 
 
 
Propuesta de mejora del proceso de producción en la línea de 
roscas de la panificadora Procesos alimentarios San José SRL 
para incrementar los niveles de productividad. 
  
Cabrejos Núñez, Z.; Vargas Marín V.                                                                                                                 pág. 111 
 
Referencias de tesis 
 
Álvarez Carla y Gonzales Paula (2012) .Análisis y Mejora de Procesos en una Empresa 
Embotelladora de Bebidas Rehidratantes. (Tesis para optar el Título). Pontificia Universidad 
Católica del Perú, Lima 
 
Mesquita Ligia (2012). Mejoras en los Procesos de una Fábrica de Calzados con el uso de 
Herramientas de la Calidad de la Escuela Japonesa. (Tesis de Magister). Universidad Nacional de 
San Martin, Saladillo. Buenos Aires 
 
Parrales Verni y Tamayo Juan Carlos (2012). Diseño de un Modelo de Gestión Estratégico 
para el Mejoramiento de la Productividad y Calidad Aplicado a una Planta Procesadora de 
Alimentos Balanceados. (Tesis para obtener el Título de Ingeniero Industrial). Escuela Superior 
Politécnica del Litoral, Guayaquil. Ecuador. 
 
Álvarez José (2013). Análisis y Propuesta de Mejora del Proceso Productivo de una Línea 
de confecciones de ropa interior en una Empresa Textil mediante el uso de Herramientas de 
Manufactura Esbelta. (Tesis para optar el Título de Ingeniero Industrial). Pontificia Universidad 
Católica del Perú. Lima 
 
Cumpa Jorge (2012). Mejora de la Producción, Almacén y Distribución de una 
Panificadora usando Métodos operativos. (Tesis para optar el Título de Ingeniero Industrial y de 
Sistemas). Universidad de Piura. Perú  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
